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1  Ziele und Aufgabenstellung des Projekts. Bezug zum Bundesprogramm 
Ökologischer Landbau 
1.1  Planung und Ablauf des Projekts 
Ziel des Vorhabens war es, einen auf die neuen EU-Hygieneverordnungen hin ausgerichteten Erfahrungs-
austausch und Wissenstransfer einzuleiten, um die Bio-Fleischhandwerker und ihre gesellschaftlichen Leis-
tungen zu stärken (vgl. das in Projekt 02OE688/F erarbeitete Leitbild) und bestehende Hemmnisse für die 
Anwendung der EU-Hygieneverordnungen und insbesondere für die nun erforderliche EU-Zulassung abzu-
bauen. Dafür sollte nicht nur ein Leitfaden für die EU-Zulassung erarbeitet werden, sondern im Rahmen des 
Netzwerkes „Biohandwerk e.V.“ ein fachgruppenspezifisches Netzwerk als Interessenvertretung für das Bio-
Fleischhandwerk aufgebaut werden. Diese unter dem Dach von „Biohandwerk e.V.“ zu erfolgende Institutio-
nalisierung sollte die Grundlage sein, künftig fachspezifische Beratungen und Schulungen anbieten und 
durchführen zu können. 
Das vorliegende Vorhaben greift dabei die mit der Studie von Hermann und Brauner (2003, Projektnummer 
02OE355) identifizierten rechtlichen Hemmnisse für eine Weiterentwicklung ökologisch erzeugten Fleisches 
als auch die mit der Förderung des Netzwerkes „Ökologisches Lebensmittelhandwerk“ (Projektnummer 
02OE688/F) begonnenen Arbeiten der Verbesserung des Wissenstransfers und Erfahrungsaustausches 
ökologischer Lebensmittelhandwerker auf und führt diese für den handwerklichen Fleischbereich fort.  
Der Ablauf des Projektes vollzog sich unter großem Zeitdruck, da die Frist für die EU-Zulassung der beste-
henden Schlacht- und Verarbeitungsbetriebe am 31. Dezember 2009 endete. Das Vorhaben begann daher 
vorzeitig im Juni 2008. Für die vorgesehenen Arbeitsschritte: Leitfadenentwurf – Erhebung und Analyse – 
Regionale Umsetzung  - Wissenstransfer verblieben daher de facto nur 18 Monate. Wie bereits im Zwischen-
bericht vom 30. April 2009 dargelegt, hatte sich vor allem die vorgesehene Abfolge der einzelnen Arbeits-
schritte für die Erstellung eines Leitfadens als zu starr erwiesen. Sie mussten stattdessen parallel vorgenom-
men werden. Da im Jahr 2009 die Informationsbereitstellung und die Begleitung von zulassungswilligen Be-
trieben im Vordergrund stand, musste das Projekt um zwei Monate verlängert werden, damit die darüber 
hinaus  anstehenden Aufgaben noch zu einem guten und vorläufigen Ende geführt werden konnten. Der 
tatsächliche Projektablauf kann wie folgt beschrieben werden: 
 
Vorbereitungsphase  
Nachdem mit Projektbeginn die EU-Hygieneverordnungen und die sie betreffenden nationalen Rechtsvor-
schriften sowie vorhandene Leitfäden einzelner Bundesländer und Institutionen für die EU-Zulassung aufge-
arbeitet wurden, haben wir mit einer bundesweiten Presse- und Öffentlichkeitsarbeit auf das Projekt aufmerk-
sam gemacht. Zusätzlich wurde in den ausgewählten Regionen (Schwarzwald / Nordhessen-Südniedersach-
sen-Thüringen) mit Hilfe von relevanten Schlüsselpersonen Kontakte zu betroffenen Landwirten hergestellt. 
Eine zweite Pressemitteilung wurde 8 Monate später (im April 2009) versandt. Die Resonanz der Presse war 
gut und die Mitteilungen waren in zahlreichen landwirtschaftlichen Wochenblättern, Biozeitschriften und Mit-
teilungsblättern der Bioberatungen zu lesen. Zahlreiche Anfragen erreichten daraufhin das Projekt. Die Be-
triebe fragten nach mehr und vor allem unabhängigen Informationen über die Anforderungen an eine EU-
Zulassung ihrer Betriebe nach und wünschten teilweise auch eine persönliche Beratung vor Ort.  Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                4 
 
 
Durchführungsphase: Analyse – Beratung - Information 
Die Durchführungsphase begann daher unmittelbar nach der Presse- und Öffentlichkeitsarbeit Ende August 
2008. Die Betriebsbesuche dienten dabei sowohl der eigenen Analyse als auch der unmittelbaren Bereitstel-
lung von Informationen für die Betriebsleiter. Da ihnen in der Regel nicht nur grundlegende Informationen 
über das Verfahren der Zulassung fehlte, sondern auch die dazu notwendigen Unterlagen (Antrag, Betriebs-
spiegel, Betriebsplan, Vorlagen für die Eigenkontrollen und deren Dokumentation), haben wir schrittweise und 
in Zusammenarbeit mit den Betrieben und mit dem in das Projekt eingebundenen Veterinärfachmann Unter-
lagen und Vorlagen zur EU-Zulassung und für die Eigenkontrollen entwickelt und den Betrieben zur 
Verfügung gestellt (siehe Anhang 1). Schließlich stellte es sich als notwendig heraus, die Unterlagen zu sys-
tematisieren, sie in Form eines Ordners zu bündeln und zugleich in elektronischer Form aufzubereiten, damit 
die Betriebe diese Vorlagen auf die eigenen Betriebserfordernisse hin ändern können bzw. als pdf-Datei ein-
fach erneut ausdrucken können. Der Ordner (incl. CD) wurde ab Juli 2009 auf Anfrage zum Selbstkostenpreis 
versandt. Die Unterlagen wurden aufgrund der Erfahrungen und Kenntnisse, die wir bei der Begleitung von 
Betrieben bei ihrer EU-Zulassung erlangt haben, ständig verbessert und entsprechend überarbeitet.  
Für die Gemeinschaftsschlachthäuser, die für die Region Schwarzwald besonders typisch sind (und in ande-
ren Regionen so gut wie kaum noch vorhanden sind!), mussten besondere Lösungsvorschläge entwickelt 
werden, da der vom Gesetzgeber geforderte verantwortliche Lebensmittelunternehmer im Sinne der Verord-
nungen nicht  eindeutig identifizierbar ist. In Zusammenarbeit  mit dem von uns betreuten Gemeinschafts-
schlachthaus Vöhrenbach (Kreis Furtwangen) erarbeiteten wir daher Vorlagen für Musterverträge zur Siche-
rung und Verteilung der Verantwortung sowie speziell auf die Risiken dieser Schlachthäuser ausgelegte Vor-
lagen zur Dokumentation der Eigenkontrollen. Diese Vorlagen wurden schließlich in Form eines eigenen 
Ordners für Gemeinschaftsschlachthäuser niedergelegt und an alle Kreisveterinärämter des Schwarzwal-
des geschickt. Um den Ordner möglichst bundesweit bekannt zu machen, wurde nicht nur der bereits entwi-
ckelte Presseverteiler benutzt, sondern zusätzlich  eine Pressemitteilung an die von Kreisveterinären gut 
wahrgenommene „Rundschau Fleischhygiene und Lebensmittelüberwachung“ gegeben. Daraufhin meldeten 
sich zahlreiche Kreisveterinäre (vor allem aus Bayern), um diesen speziellen Ordner anzufordern. Der Ver-
tragsentwurf  fand schließlich sogar Eingang in das für die EU-Zulassungen zuständige Regierungspräsidium 
Freiburg, wurde dort modifiziert und dann weiterempfohlen.  
Häufig gestellte Fragen zur Zulassungspflicht und den baulichen Anforderungen wurden bereits ab Herbst 
2008 in Form von insgesamt sieben Informationsbriefen aufgearbeitet und diese allen mit dem Projekt in 
Kontakt gekommenen Betrieben und Verbänden kostenlos zur Verfügung gestellt.  
Anfragen von Bioberatungsstellen und auch einzelnen Betriebsgruppen und Verbänden wurden in Form von 
Informationsveranstaltungen bearbeitet.  
Auf Basis der Betriebsbesuche und -beratungen sowie der Informationen, die die Landwirte bei ihren telefoni-
schen Anfragen gegeben hatten, konnte schließlich eine Liste kritischer Punkte für die EU-Zulassung von 
Schlachtstätten auf landwirtschaftlichen Betrieben erstellt werden.  
Die Liste kritischer Punkte wurde dem Hessischen Landwirtschaftsministerium mit Bitte um Stellungnahme 
zugesandt und am 2. April 2009 wurde daraufhin eine gemeinsame Informationsveranstaltung mit dem Hessi-
schen Ministerium für Umwelt, Energie, Landwirtschaft und Verbraucherschutz und dem Verband der Hessi-
schen Direktvermarkter in Alsfeld durchgeführt. Eingeladen wurden alle Kreisveterinäre und die in den Land-
ratsämtern zuständigen Personen für Direktvermarktung. Ziel der Veranstaltung war es, eine Abstimmung 
über diese speziell für die EU-Zulassung von Schlachtstätten auf landwirtschaftlichen Betrieben kritischen 
Punkte zu erreichen. Dies gelang nicht in allen Punkten und wir mussten erkennen, dass die einzelnen Kreis-Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                5 
 
veterinärämter ihren Entscheidungsspielraum auch autonom nutzen und sich damit durchaus auch in einen 
Gegensatz zu den Auffassungen der ihnen übergeordneten Behörde stellen können. Auf Basis dieser Liste 
und der Erfahrungen in der Begleitung der Betriebe konnten die speziellen Hygienerisiken landwirtschaft-
licher Betriebe mit handwerklicher Fleischverarbeitung beschrieben und bestimmten Kategorien zuge-
wiesen werden. Diese wiederum können als Grundlage dafür dienen, das betriebsindividuelle Hygienerisiko 
einzuschätzen. Die ursprünglich geplante Risikotypisierung hat sich dagegen als nicht praxisrelevant erwie-
sen (siehe genauer Punkt 3.1 Ergebnisse und Punkt 5). Diese wurde dann auf dem abschließenden Work-
shop am 29. Mai 2010 von den anwesenden Fachleuten diskutiert und anschließend von uns überarbeitet.  
Ab Sommer 2009 erfolgten schwerpunktmäßig spezielle Betriebsberatungen mit dem Ziel, diese Betriebe bis 
zu ihrer EU-Zulassung zu begleiten. Insgesamt wurden neun Betriebe bis zur Zulassung begleitet. 
Zugleich begann sich der vom Projekt erarbeitete Ordner mit Unterlagen zur Zulassung und für Eigenkontrol-
len langsam zu verbreiten, einzelne Veterinärämter empfahlen ihn direkt, sodass uns sehr viele Bestellungen 
erreichten. Um den Ordner auch in Thüringen bekannt zu machen, wurde er an das Thüringer Ministerium für 
Soziales, Familie und Gesundheit und an das Landesamt für Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz 
geschickt. Während das Ministerium keinen Bedarf signalisierte, kamen aus dem Landesamt wertvolle ergän-
zende Hinweise zu den einzelnen Vorlagen.  
Im Spätsommer 2009 wurde eine eigene Internetseite unter www.biofleischhandwerk.de aufgebaut. Dort 
wurden alle von uns erarbeiteten Informationsblätter, Checklisten, Eigenkontrollvorlagen und schließlich auch 
alle im Eigenkontroll-Ordner zusammengefassten Vorlagen als Download zur Verfügung gestellt.  
 
Verbandsgründung und Wissenstransfer 
Am 1. Januar 2010 endete die Übergangsfrist für die Umsetzung der EU-Hygieneverordnungen. Entgegen 
unserer Erwartungen zeigte sich aber, dass die vom Vorhaben gesetzten Aufgaben damit nicht zu Ende ge-
gangen waren. Weiterhin gab es Anfragen von Betrieben, die – aus verschiedensten Gründen - erst 2010 
eine Zulassung erwirken wollten. Zudem blieben zahlreiche Fragen wie u.a. die Frage nach der Häufigkeit der 
durchzuführenden mikrobiellen Kontrollen sowie der Umfang der Dokumentationen im Rahmen der Eigen-
kontrolle weiterhin unbeantwortet. Es zeigte sich, dass die vom Projekt avisierte Netzwerkgründung wirklich 
notwendig ist. Es wurden daraufhin alle 150 Betriebe, die mit dem Projekt in Kontakt gekommen waren, zu 
einer Gründungsversammlung am 17. März 2010 eingeladen. 22 Personen folgten der Einladung, weitere 20 
Personen zeigten ihr Interesse an einer Verbandsgründung schriftlich oder mündlich an. So wurde am 17. 
März 2010 auf der Jausenstation in Weißenbach der Verband der Landwirte mit handwerklicher Fleisch-
verarbeitung (Schwerpunkt ökologische Erzeugung) gegründet. Die Eintragung des Vereins, Entwicklung 
eines Informationsflyers und der entsprechende Umbau der Internetseite zu einer verbandseigenen Seite 
wurden in den weiteren Wochen vorangetrieben. Der Flyer wurde an die o.a. 150 Betriebe versandt sowie an 
alle Bioberatungsstellen und Bioverbände mit der Bitte um Bekanntmachung und Weitergabe. Bis Ende Juni 
konnten 30 Mitglieder geworben werden.  
Um die im Projekt gewonnenen Ergebnisse (siehe Punkt 3) mit allen Ebenen der Verwaltung bis hin zur Politik 
zurückzukoppeln, wurde am 28. Mai 2010 ein Workshop durchgeführt. Gezielt eingeladen wurden Vertreter 
von landwirtschaftlichen Betrieben mit eigener Fleischverarbeitung, Gemeinschaftsschlachthäusern, Kreisve-
terinärämtern, Veterinärverwaltungen der Landesministerien und des Bundesministeriums sowie ein mit der 
EU-Hygieneverordnung als  Berichterstatter befasster EU-Parlamentsabgeordneter. Ziel des Workshops war 
nicht nur die Rückkopplung der speziellen Erfahrungen der Landwirte mit der EU-Zulassung, sondern die 
gemeinsame Reflexion der Erfahrungen mit der Flexibilität der Verordnungen, um daraus Empfehlungen für 
Politik, Verwaltung und Verbände abzuleiten. Zugleich diente diese Veranstaltung, den neu gegründeten Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                6 
 
Interessenverband als politischen Partner bei den wichtigsten Akteuren der Verwaltung und Politik bekannt zu 
machen. Von dieser Veranstaltung wurde ein Protokoll gefertigt, das allen Workshop-Teilnehmern zur kriti-
schen Durchsicht vorgelegt wurde. In der abgestimmten Form ging es wiederum allen Teilnehmern zu. Von 
verschiedenen Teilnehmern wurde der Wunsch geäußert, solch einen Workshop zu einer ständigen Einrich-
tung des Wissens- und Erfahrungsaustausches werden zu lassen. 
 
1.2  Wissenschaftlicher und technischer Stand, an den angeknüpft wurde 
Das Vorhaben konnte auf das bereits in verschiedenen Gutachten zu rechtlichen Hemmnissen regionaler 
Vermarktung erarbeitete und niedergelegte Wissen aufbauen (siehe Punkt 6). Hinzu kamen Erfahrungen, die 
im Rahmen von Beteiligungen an Anhörungsverfahren (BMELV-Ebene), als Sachverständige (Wirtschafts- 
und Sozialausschuss der EU, Veranstaltungen an der Uni Kassel) und in direkten Gesprächen mit der EU-
Kommission gewonnen werden konnten.  
Mit dem Vorhaben selbst wurde aufgrund des Paradigmenwechsels der Rechtsverordnungen (Flexibilisie-
rung) Neuland betreten. Stärker noch als zuvor wurde seitens der Rechtsverordnungen eine individuelle Be-
triebs- und Risikobeurteilung gefordert. Die Rechtsverordnungen gewähren einen großen Ermessensspiel-
raum sowohl für die Zulassungsbehörden als auch für  den Lebensmittelunternehmer  und stellen damit alle 
Beteiligten vor gänzlich neue Fragestellungen. Fragen wie „Wie wirksam ist ein bestimmtes, alternativ zur 
Verwendung des traditionellen Sterilisierköchers angewandtes System bezüglich der Sicherung der Lebens-
mittelhygiene?“ waren schlichtweg vorher nie gestellt worden, da der Verordnungsgeber in all den Jahren 
zuvor keine Alternativen zum Sterilisierköcher zugelassen hatte. Entsprechende wissenschaftliche Untersu-
chungen stehen daher noch aus und wären hilfreich zur Klärung.1  
Da auch die an den Zulassungsverfahren beteiligten Behörden nach Orientierung und Interpretationshilfen für 
die gegebenen Ermessensspielräume suchten, wurden im Verlauf der Übergangsfrist, insbesondere aber seit 
Ende 2008, einige Leitfäden und Handbücher erstellt (u.a. Kulow 2008a und 2008b, BStUGV 2008, DFV 
2006, MLR 2004, Berg 2006, DBV 2009). Da diese in der Regel für Metzgereien erstellt worden waren, 
mussten ihre Aussagen auf die speziellen Gegebenheiten von Schlacht- und Zerlegestätten in landwirtschaft-
lichen Betrieben überprüft werden. Es konnten ihnen jedoch Aussagen entnommen werden, die auf die spe-
zielle Situation der landwirtschaftlichen Schlachtbetriebe hin interpretiert und auch als Referenz gegenüber 
den Behörden zitiert werden konnten.  
Von Betrieben selbst entwickelte technische und organisatorische Lösungen für bestimmte Hygieneprobleme 
erwiesen sich im gesamten Verfahren als große Inspirationsquelle.  
 
                                                                 
1 Eigene Untersuchungen (mit Hilfe von einfachen Abklatschproben etc.) bzw. die Initiierung entsprechender 
Forschungen wären hilfreich und können für die Zukunft nur gewünscht werden.  
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2  Material und Methoden 
Das Vorhaben ist der Methode der Aktionsforschung zuordenbar. Analyse – Beratung – Informationsbereit-
stellung und die Erarbeitung flexibler, auf die individuellen Besonderheiten der einzelnen Betriebe hin an-
wendbarer  Checklisten und anderer Instrumente der Hilfestellung zur Erlangung der EU-Zulassung wurden 
mit Hilfe kontinuierlicher Rückkopplungsprozesse zwischen den beteiligten Forschern, Beratern und den be-
troffenen Betrieben und Zulassungsbehörden entwickelt sowie auf ihre Praxistauglichkeit und sachliche Rich-
tigkeit hin überprüft und ergänzt. Der an das Projektende gesetzte Wissenstransfer wurde so zum Wissens-
austausch und zum  integralen Bestandteil des gesamten Vorhabensprozesses. Das Vorhaben ermöglichte 
auf diese Weise einen Dialog zwischen den beteiligten Landwirten und Behördenvertretern. Diese Verständi-
gung zu erleichtern wurde zur wesentlichen Hilfestellung und war damit in seiner Bedeutung gleichrangig zu 
den erarbeiteten Vorlagen und Informationsblättern. 
 
3  Ergebnisse 
3.1  Ausführliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse  
Quantitative Ergebnisse: 
Es wurde/n 
►  sieben Infobriefe, die auf häufig im Zusammenhang mit der EU-Zulassung gestellte Fragen Antwort 
gaben und gute praktische Lösungen zeigten, erstellt (siehe Anhang 1). Diese wurden jeweils an den 
gesamten Verteiler (Einzelbetriebe, Organisationen) geschickt; 
►  alle Projektergebnisse laufend im Internet zugänglich gemacht; 
►  eine intensive Pressearbeit betrieben; 
►  Anfragen von rund 150 Betrieben teils telefonisch, teils schriftlich, teils persönlich beantwortet; 
►  Unterlagen (Ordner, CD mit Dateien) erstellt für die EU-Zulassung und für die Durchführung der 
geforderten Eigenkontrollen. Diese Unterlagen wurden jeweils speziell für landwirtschaftliche Be-
triebe und für Gemeinschaftsschlachthäuser erstellt und auf Anfrage zugeschickt sowie an die in den 
Untersuchungsregionen zuständigen Veterinärverwaltungen mit der Bitte um Korrektur gesandt; 
►  mehr als 20 Betriebe persönlich besucht; 
►  neun Betriebe bis zur Zulassung begleitet; 
►  in vier Bundesländern insgesamt fünf Gruppenberatungen für landwirtschaftliche Betriebe mit eige-
nen Schlachtstätten durchgeführt; 
►  ein regionaler Workshop durchgeführt, um erste Projektergebnisse (kritische Punkte der Zulas-
sung)gemeinsam mit Vertretern hessischer Veterinärämter, dem Verband der hessischen Direktver-
markter und Herrn Dr. Faßhauer (Referatsleiter des Hessischen Landwirtschaftsministeriums) sowie 
Vertretern der Landesämter (Berater für Direktvermarktung) abzustimmen; 
►  ein Abschlussworkshop durchgeführt, um die Projektergebnisse Vertretern der Beratung, der Zulas-
sungsbehörden, der oberen Dienststellen und der Politik vorzustellen und zu diskutieren; Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                8 
 
►  der Verband der Landwirte mit handwerklicher Fleischverarbeitung (Schwerpunkt ökologischer Land-
bau) e.V. mit 22 Gründungsmitgliedern gegründet und eingetragen sowie ein Informationsportal für 
den Verband und Info-Flyer für die Mitgliederwerbung erstellt. 
 
Qualitative Ergebnisse 
Im Verlauf des Projektes verengte sich der anfangs etwas breiter gewählte Ansatz der „handwerklichen Bio-
Fleischverarbeiter“ auf die speziellere Zielgruppe der landwirtschaftlichen Betriebe mit eigener Schlacht- und 
Zerlegestätte sowie auf die weder seitens der Rechtsverordnung noch seitens der Leitfäden berücksichtigten 
Gemeinschaftsschlachtstätten. Dies aus zwei Gründen heraus: Zum einen lag für die Gruppe der Metzger 
bereits ein Leitfaden des Deutschen Fleischerverbandes vor, der teilweise  auch unter Biometzgereien eine 
gewisse Verbreitung bekommen hat.  Zum anderen kam große Resonanz und Nachfrage nach Information 
gerade von der Gruppe der Landwirte als auch von Gemeinden mit Gemeinschaftsschlachthäusern. Zum 
Zeitpunkt der Projektbewilligung verfügten diese oftmals über keinerlei Informationen über die neue EU-
Hygieneverordnung und zur notwendigen EU-Zulassung ihrer Betriebe. 
Die Projektergebnisse zeigen sich auf folgenden vier Ebenen: 
a)  Information und Entscheidungshilfen: Erarbeitung der Grundlagen für einen EU-akkreditierten Leitfa-
den für die Zulassung von Schlacht- und Zerlegestätten auf landwirtschaftlichen Betrieben.  
Die im Verlauf des Projektes erarbeiteten Informationsblätter und Unterlagen für die Eigenkontrollen 
wurden laufend auf ihre Praxistauglichkeit überprüft und entsprechend verbessert. Speziell die Un-
terlagen für die Eigenkontrollen kamen zahlreich und erfolgreich (so die Rückmeldungen der Zulas-
sungsbehörden) in der Praxis zum Einsatz.  
Ein nächster Schritt wäre es, diese Informationen und Vorlagen noch systematischer miteinander zu 
verknüpfen, um daraus einen behördlich akkreditierten Leitfaden für die EU-Zulassung landwirt-
schaftlicher Betriebe mit eigenen Schlachtstätten bzw. für die EU-Zulassung von Gemeinschafts-
schlachtstätten zu erarbeiten. Mit einer Akkreditierung hätten diese im Projekt erarbeiteten Vor-
schläge zur Auslegung der Ermessensspielräume noch größeres Gewicht gegenüber den Zulas-
sungsbehörden. Dieser Vorschlag kam von den Vertretern der drei Länderministerien und dem Ver-
treter des Bundeslandwirtschaftsministeriums während des Abschlussworkshops am 28. Mai 2010 in 
Frankfurt (siehe Anhang 2: Protokoll der Workshop-Ergebnisse).  
b)  Prozessbegleitung: Konkrete Hilfestellungen für die EU-Zulassung von Schlacht- und Zerlegestätten 
auf landwirtschaftlichen Betrieben sowie Hilfestellungen für die EU-Zulassung von Gemeinschafts-
schlachthäusern.  
Die gute und bundesweite Resonanz auf das Projekt zeigte, wie hoch der Informationsbedarf der 
Landwirte war bzw. wie sehr sie einer unabhängigen Beratung bedurften. Es hätten noch sehr viel 
mehr Betriebe konkret und persönlich beraten werden können, wenn dies finanziell und personell 
möglich gewesen wäre. Aus den Begleitungen des Zulassungsprozesses konnten demnach sehr 
wichtige Informationen gewonnen werden, nicht nur für die Überarbeitung der Unterlagen, sondern 
auch für die Bedingungen gelungener Dialoge und Auseinandersetzungsprozesse zwischen Le-
bensmittelunternehmern und Zulassungsbehörden. Diese Erfahrungen wurden schriftlich niederge-
legt (siehe Anhang 2: Ergebnisse des Projektes)  und zum Ausgangspunkt genommen für den Dia-
log zwischen den verantwortlichen Akteuren (Abschlussworkshop am 28. Mai 2010 in Frankfurt).  
c)  Interessenbündelung: Gründung und Etablierung eines Interessenverbandes der Landwirte mit hand-
werklicher Fleischverarbeitung (ökologische Erzeugung) e.V. unter dem Dachverband „Biohandwerk 
e.V.“ Dieser Verband wurde am 17. März 2010 mit 22 Gründungsmitgliedern gegründet (weitere 20 Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                9 
 
Betriebe bekundeten ihr Interesse, waren aber zeitlich an einer Teilnahme verhindert). Anschließend 
wurden die Vereinseintragung sowie die Entwicklung eines Vereins-Logos und eines Informationsfly-
ers für die Mitgliederwerbung vorangetrieben. Die bestehende Informationsseite zum Projekt wurde 
außerdem in eine Verbands-Web-Site (mit internem, nur Mitgliedern zugänglicher Info-Bereich) um-
gebaut. Ziele des Verbandes sind neben Information und Beratung der Mitglieder vor allem deren 
Vertretung im Rahmen der Gesetzesanhörungsverfahren sowie die Durchführung von Schulungs- 
und Weiterbildungsmaßnahmen (siehe Flyer im Anhang 3 oder www.biofleischhandwerk.de)  
Der neu gegründete Verband wurde auf dem Abschlussworkshop am 28. Mai 2010 in Frankfurt den 
Vertretern der anwesenden Ministerien vorgestellt. Eine Aufnahme in den Verbändeverteiler der Ve-
terinärabteilung des Bundeslandwirtschaftsministeriums erfolgte ebenso wie die Kontaktaufnahme 
zum Berichterstatter der Beratungen des EU-Parlaments zu den EU-Hygieneverordnungen Dr. Horst 
Schnellhardt.  
Für die Verbandsarbeit konnten zudem zwei junge Metzgermeister und Landwirte gewonnen wer-
den, die unterstützend in der beratenden Tätigkeit des Verbandes wirken können und mit deren Hilfe 
zukünftig Weiterbildungsseminare durchgeführt werden können (siehe genauer 
www.biofleischhandwerk.de). 
d)  Forschungsmethodische Entwicklung: Weiterentwicklung eines forschungsmethodischen Ansatzes, 
der die Praxis unmittelbar in die Forschung einbezieht und daher auf eine separate Umsetzung der 
Ergebnisse bzw. eines speziell sich der Forschung anschließenden Wissenstransfers verzichten 
kann (siehe auch Zwischenbericht und Kapitel 3.2)  
3.2  Voraussichtlicher Nutzen und Verwertbarkeit der Ergebnisse. Möglichkeiten der  
Umsetzung 
Durch den forschungsmethodischen Ansatz einer engen Verknüpfung von Praxis und Wissenschaft und die 
Auflösung einzelner vorgesehener Arbeitsschritte durch eine zirkuläre Abfolge von Recherche – 
Rückkopplung der Ergebnisse mit der Praxis durch Anwendung der Ergebnisse und Überarbeitung der Er-
gebnisse – kam es nicht nur zur unmittelbaren Anwendung aller im Verlauf der Projektes erarbeiteten Infor-
mationen. Es zeigte sich zugleich, dass die Integration der Praxis bereits beim Entwurf der Fragestellung, bei 
der Planung des Forschungsdesigns und bei der konkreten Durchführung von Analyse, Auswertung und Dar-
stellung der Ergebnisse zu einer sehr hohen Praxistauglichkeit der Arbeiten führt. Die Umsetzung der Ergeb-
nisse des Projektes erübrigt sich, da das Projekt bereits die Umsetzung (sprich Hilfestellung bei EU-Zulas-
sung) in sich trug. So konnte neben der erfolgreichen Prozessbegleitung eine Vorstufe eines akkreditierfä-
higen Leitfadens erstellt und eine Bündelung der Interessen (Verbandsgründung) erreicht und eine erste 
Kontaktaufnahme des Verbandes mit den zuständigen Behörden erreicht werden.  
4  Zusammenfassung 
Das transdisziplinäre Projekt „Entwicklung von Hilfestellungen zur Umsetzung der Anforderungen der EU-
Hygieneverordnungen durch die handwerklichen Bio-Fleischverarbeiter“ lag weitgehend im Arbeits-, Zeit- und 
Finanzierungsplan. Aus der Analyse der um Hilfestellung bei der EU-Zulassung bittenden landwirtschaftlichen 
Betriebe mit eigenen Schlacht- und Zerlegestätten sowie von Gemeinden mit Gemeinschaftsschlachthäusern 
sowie der Auswertung der Rechtsvorschriften und bestehender Leitfäden wurden Informationen erarbeitet, die 
die Betriebe auf ihre (Zulassungs-) Situation hin gut interpretieren konnten. Darüber hinaus wurden konkrete 
Unterlagen für den Zulassungsantrag sowie Vorlagen für die erforderlichen Eigenkontrollen entwickelt. Durch Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                10 
 
Anwendung in der Praxis (Beratung von Betrieben sowie bundesweiter Versand der Unterlagen) und Rück-
kopplungen mit den Zulassungsbehörden wurden diese Unterlagen auf ihre Praxistauglichkeit überprüft und 
kontinuierlich weiterentwickelt. Um künftig die Betriebe gegenüber Behörden besser vertreten zu können, 
wurde ein Interessenverband der Landwirte mit handwerklicher Fleischverarbeitung (Schwerpunkt ökologi-
sche Erzeugung) e.V. gegründet und unter das Dach des „Biohandwerk e.V.“ gestellt. Der neu gegründete 
Verband hat sich zur Aufgabe gestellt, die Anliegen landwirtschaftlicher Betriebe mit handwerklicher Fleisch-
verarbeitung gegenüber Behörden und bei Gesetzesanhörungen zu vertreten, ihnen Informationen zur hand-
werklichen Fleischverarbeitung zur Verfügung zu stellen sowie Weiterbildungsangebote und individuelle  
Beratung anzubieten.  
 
5  Gegenüberstellung der ursprünglich geplanten mit den tatsächlich erreich-
ten Zielen. Weitere Fragestellungen 
Gesamtziel des Projektes war es, einen auf die neuen EU-Hygieneverordnungen ausgerichteten Erfahrungs-
austausch und Wissenstransfer einzuleiten, um die Bio-Fleischhandwerker und ihre gesellschaftlichen Leis-
tungen zu stärken. Dazu sollten  
a)  Hilfestellungen für die notwendige EU-Zulassung der Betriebe gegeben, 
b)  Betriebe bei der EU-Zulassung begleitet und Best-Practice-Beispiele gesucht sowie 
c)  eine Bündelung der Interessen und eine Netzwerkbildung vorangetrieben werden.  
Die genannten Ziele und insbesondere die Arbeitsziele wurden weitgehend in der geplanten Form erreicht. 
Mehr noch: es konnte ein Verband gegründet und organisatorisch sowie personell auf die Beine gestellt wer-
den. Lediglich der nach Betriebs- und Risikotypen differenzierte Leitfaden erfuhr eine notwendige Modifika-
tion. Es zeigte sich, dass die Vorstellung eines in sich geschlossenen, schriftlich ausformulierten Leitfadens in 
dieser (angespannten) Zulassungsphase nicht den Praxisanforderungen entsprach, da die Zulassungsaufla-
gen stets sehr individuellen Charakter tragen, da sie letztlich Resultat des Aushandlungsprozesses zwischen 
Betriebsleiter und Zulassungsbehörde sind. 
Vielmehr bedurfte es einer flexiblen Form, in der auf die häufig gestellten Fragen hin ausgerichtete Informati-
onen zu den baulichen Anforderungen gegeben werden konnten (Infobriefe, Checkliste etc., siehe Zwischen-
bericht). Als wirklich notwendig stellten sich die systematische Aufarbeitung der Eigenkontrollvorgaben und 
eine entsprechende Erarbeitung von (auf die eigenen betrieblichen Besonderheiten hin veränderbaren) Un-
terlagen für die Zulassung und Vorlagen für die Eigenkontrollen heraus (Ordner für Eigenkontrollen, siehe 
Anhang 1).  
Gleichwohl wurde durch den Abschlussworkshop seitens der Behördenvertreter deutlich gemacht, dass zwi-
schen einer vielen Betriebsformen gerecht werdenden Flexibilität (d.h. individuell auslegbaren Ermessens-
spielräumen) einerseits und dem verständlichen Wunsch der beteiligten Landwirte und Veterinäre nach ande-
rerseits Einheitlichkeit der Anforderungen - ein nicht auflösbarer Widerspruch (Polarität) besteht, zumal die 
Verordnungen festlegen, dass das Risiko betriebsindividuell zu bewerten und entsprechende individuelle 
Maßnahmen zur Lebensmittelsicherheit vorzunehmen sind. So hängt auch das tatsächliche betriebliche Ri-
siko nicht nur von der (viel diskutierten und zu Konflikten führenden) baulichen Ausstattung des Betriebes ab, 
sondern wesentlich vom Zusammenspiel aller Faktoren wie vor allem auch dem Ausbildungsstand des Be-
triebsleiters, dem Schlachtaufkommen und der Vermarktungswege. Die konkreten Anforderungen für die EU-Schlussbericht  zu Projekt 07OE042 Handwerkliche Bio-Fleischverarbeiter                                                11 
 
Zulassung und für die Lebensmittelsicherheit sind daher stets ein Aushandlungsprozess zwischen Betriebs-
leiter und Veterinärbehörde und im Zentrum dieses Prozesses steht die Risikobewertung der Betriebsabläufe. 
Darlegungen einer guten betrieblichen Hygienepraxis können, so die Empfehlung der Versammlung, diesen 
Aushandlungsprozess zwischen Landwirten mit handwerklicher Fleischverarbeitung und den Zulassungsbe-
hörden erleichtern. Wünschenswert wäre, wenn eine solche Leitlinie durch Bund-Länder-Kommissionen sowie 
durch die EU-Kommission akkreditiert werden würde, da dann ihr empfehlender Charakter mehr Gewicht 
bekommen könnte. Die EU-Verordnungen sehen die Möglichkeit vor, dass solche branchenspezifischen Leit-
linien erstellt werden und als Entscheidungshilfe für die EU-Zulassung genommen werden können.  
Ähnlich wie bei dem für dieses Projekt vorgesehen Leitfaden können auch solche Leitlinien nicht „am grünen 
Tisch“ erstellt werden, zumal auf keine wissenschaftlich erarbeiteten Faktoren zurückgegriffen werden kann, 
die die bestehenden Spannungsverhältnisse zwischen den stärker an den möglichen Gefahren  orientierten 
Risikobewertungen der Zulassungsbehörden und der erfahrungsbasierten Risikovorsorge der Betriebsleiter 
eindeutig auflösen könnten. Die Projekterfahrungen zeigen, dass es vielmehr eines gemeinsamen und von 
allen Akteuren getragenen Verständigungs- und gemeinsamen Lernprozesses  bedarf, um gewisse grundle-
gende Übereinkünfte einer guten Hygienepraxis zu erarbeiten. Dazu muss das Wissen der Praktiker, der 
Veterinäre der Zulassungsbehörden, aber auch der übergeordneten Behörden sowie auch angrenzender 
Bereiche (v.a. Tierschutz, Gerätehersteller, Wissenschaft) einbezogen werden.  
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8  Anhang  
Anhang 1: Informationsbriefe und Ordner zur Eigenkontrolle 
Anhang 2: Projekterfahrungen. Papier zur Vorbereitung des Workshops / Protokoll des Workshops 
                  am 28. Mai 2010 in Frankfurt  
Anhang 3: Flyer Workshop am 28.5.2010 in Frankfurt 
 
Erfahrungen mit der Umsetzung der Flexibilität der EU-Hygieneverordnungen 
bei der Zulassung von Schlacht- und Zerlegstätten auf landwirtschaftlichen 
Betrieben 
 
Kurzfassung des Erfahrungsberichts von Hans-Jürgen Müller und Andrea Fink-Keßler  
 
Erfahrungen mit der Umsetzung der EU-Hygieneverordnungen bei einem fokussierten 
Blick auf die Problemlagen 
 
Nachfolgend wollen wir die  im Rahmen des Projektes „Hilfestellungen zur Umsetzung der 
EU-Hygieneverordnungen“ gemachten Erfahrungen zur Diskussion stellen. Wir möchten das 
vor folgendem Hintergrund machen: 
•  Die Flexibilisierung wie sie in den EU- Hygieneverordnungen erstmalig ausprobiert 
wurden, ist die unabdingbare Voraussetzung gewesen, um die vielfältigen ‚Fleischver-
arbeitungsstrukturen im ländlichen Raum in eine EU-Zulassung zu bekommen. Unter 
der alten Rechtslage wäre das nicht möglich gewesen. 
•  An vielen Orten, in vielen Landkreisen ist das Zulassungsverfahren auch für die Land-
wirte gut gelaufen – trotz anfänglich großer Unsicherheit auf beiden Seiten. 
•  Die aus der Offenheit der Verordnung sich ergebenden Konfliktlagen sollen nicht 
dazu führen, dass diese Offenheit zugunsten detailgenauer Vorschriften wieder aufge-
geben wird. 
•  Wir haben Sie zu dieser Diskussionsrunde genau aus dieser Sorge heraus eingeladen. 
Wir wollen mit Ihnen gemeinsam nach Lösungsansätzen suchen, wie die Flexibilisie-
rung in Zukunft auf allen angesprochenen Ebenen besser unterstützt werden kann, um 
betriebsindividuelle Lösungen für die Lebensmittelsicherheit zu erreichen.. 
•  Wir haben bei unseren Betriebsbesuchen auch Vollzugsdefizite hinsichtlich der 
Bestimmungen der alten LMHV festgestellt. Deshalb sind wir uns bewusst, das dass 
von den EU-Leitlinien postulierte „es soll von den Betrieben nicht mehr gefordert 
werden  als bereits unter dem alten Recht gefordert wurde“ nicht in dem Sinne ver-
standen werden konnte, dass alles beim Alten bleiben konnte. 
•  Wenn wir im Folgenden den Fokus mehr auf die Defizite legen als auf die Faktoren, 
die gut gelaufen sind, dann nur aus dem Grund heraus, dass wir hierin Ansatzpunkte 
für Veränderungen erkennen können.  
 
 
Mit Sicht auf die Landwirte zeigte sich, dass 
 
•  diese oftmals sehr spät oder gar nichts (oder Falsches) über die bevorstehende Zulassungs-
pflicht erfahren haben; 
•  unter ihnen große Verunsicherung/Gefühl der Hilflosigkeit herrschte, welche dazu führten 
dass viele resignierten und den Schlachtbetrieb aufgaben ohne sich überhaupt um eine 
Zulassung gekümmert zu haben oder aber bis zu letzt (Dezember 2009!) den „Kopf in den 
Sand steckten“; 
•  sie keine bis wenig Kenntnisse über Wortlaut, Inhalt und Zielsetzung der angesprochenen 
Verordnungen hatten; 
•  sie oftmals nicht in der Lage waren (und noch sind) ihre Hygienepraxis als Hygienekon-
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•  sie dankbar für Beratungen und Hilfestellungen waren und  
•  zugleich große Widerstände zeigten für Beratung und Hilfestellung „Geld in die Hand 
zunehmen“. 
 
Folgende Problemlagen treten besonders bei Landwirten mit eigener Fleischverarbeitung auf 
und boten Anlass für vielfältige Konflikte mit den Behörden: 
•  Bei Gemeinde/Gemeinschaftsschlachthäusern: Wer ist im Sinne der VO der 
verantwortliche Lebensmittelunternehmer und wie kann die  Verantwortung aufgeteilt 
werden?  
•  Betäuben vor dem Schlachtraum oder auf der Weide. 
•  Hausschlachtungen in EU-zugelassener Schlachtstätte. 
•  Vermischung (sich kreuzende Wege) von Privatbereich / landwirtschaftlichem Betrieb 
und Schlacht/Zerlegestätte. 
•  Nutzung von Toiletten im Privatbereich. 
•  Organisatorische Lösungen statt baulicher Ausstattung. 
 
 
Mit Sicht auf die Zulassungs- und Überwachungsbehörden, zeigte sich oftmals (mit großen 
regionalen Unterschieden!), dass 
 
•  zu wenig speziell auf Landwirte mit Fleischverarbeitung zugegangen wurde,  
•  keine adäquaten(leicht verständliche) Informationen für Landwirte mit Fleisch-
verarbeitung gegeben wurden; 
•  oftmals wenig bis keine Zeit verfügbar war für längere Beratungen und Konzept-
erstellungen; 
•  teilweise wenig Kenntnisse/Verständnis für die speziellen Bedingungen/Risiken von 
Schlacht- und Verarbeitungsstätten auf landwirtschaftlichen Betrieben vorhanden sind 
und manchen Risiken über- andere hingegen völlig unterschätzt werden; 
•  teilweise von den Landwirten gefordert (oder ihnen geraten) wurde (kostspielige) pri-
vate Berater hinzuzuziehen; 
•  es sehr unterschiedliche Risikoeinschätzungen von Landkreis zu Landkreis und auch 
von Landkreis zu Zulassungsbehörde gibt; 
•  unterschiedliche Erwartungen an ein HACCP Konzept und an Art sowie Umfang der 
Dokumentationspflichten gestellt werden. (In diesem Zusammenhang gibt es vermut-
lich eine Unklarheit über die Zielsetzung von HACCP-Konzepten, Eigenkontrollen 
und deren Dokumentation. Dienen sie vorrangig dem Betrieb als Hilfsmittel, um seine 
Abläufe klarer und im Sinne der Lebensmittelsicherheit besser führen zu können oder 
dienen sie der Behörde /dem Gesetzgeber zur Kontrolle?) 
•  es bei Unsicherheiten in der Auslegung ein Rückgriff auf Vorschriften aus der früher 
für EU-zugelassene Betriebe geltenden Detailvorschriften gab; 
•  teilweise wenig Bereitschaft da war, unkonventionelle (organisatorische) Lösungen 
mitzutragen; 
•  die Unsicherheit gegenüber unkonventionellen Lösungen auch einer Angst vor der 
Kontrolle durch eine übergeordnete Behörde (EU(Dublin) geschuldet war; 
•  es immer noch große Unsicherheiten bei der Festlegung der Häufigkeit von mikrobiel-
len Kontrollen gibt. 
 
 
 Hans-Jürgen Müller, Andrea Fink-Keßler, Kurzfassung Projekterfahrungen                                                         3 
Mit Sicht auf Politik und Verwaltung, zeigte sich, dass 
 
•  die Möglichkeit, nationale Ausnahmen zu erwirken nicht ergriffen wurde (im Gegen-
satz zu Österreich und deren Einordnung der kleinen Metzgereien und selbstschlach-
tenden Landwirte als „Einzelhandels-Fleischereien“); 
•  die LMHV und Tier- LMHV viel zu spät verabschiedet wurden; 
•  alle Verordnungen für den Laien (und Fachleute?) äußerst schwer zu lesen und zu 
durchschauen sind (Beispiel: wo finde ich die Temperaturvorschrift für Hackfleisch?); 
•  es an einer durchgängig klaren Struktur oder erkennbaren Systematik der Verordnun-
gen fehlt und insbesondere das Ineinandergreifen der VO 852/853 und der 
LMHV/LMHV-Tier nicht wirklich transparent ist; 
•  die seitens der EU bewusst offen gehaltene Vorgaben der EU-Hygieneverordnungen 
durch Auslegungen der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift wieder eingeschränkt 
wurden; 
•  bestimmte Risiken (Gemeinschaftsschlachthäuser/Ab Hof-Abgabe an Verbraucher) 





Wie kann die Flexibilität der EU-Verordnungen besser genutzt werden um zu betriebs-
individuellen Lösungen bei der Sicherung der Lebensmittelqualität zu kommen 
 
Mit Sicht auf die Landwirte, braucht es künftig: 
 
•  frühzeitige und auf den Personenkreis besser zugeschnittene Informationen; 
•  mehr Bereitschaft und Mut für unkonventionelle und auf die jeweilige betriebliche Be-
reitschaft zum Rollenwechsel und eine Stärkung der Eigenverantwortung im Sinne ei-
ner bewussten individuell gestalteten Hygienepraxis; 
•  Teilnahme an Fort- und Weiterbildung; 
•  Inanspruchnahme von Beratungsangeboten. 
 
 
Mit Sicht auf die Zulassungs- und Überwachungsbehörden braucht es: 
 
•  Weiterbildung im Bereich handwerkliche Fleischverarbeitung und deren speziellen 
Risiken (und hygienischer Vorteile gegenüber industrieller Schlachtung wie z.B. Ab-
hängigkeit des Hygienestatus vom Stress der Schlachttiere, Risiken arbeitsteiliger ver-
sus Einzeltierschlachtung); 
•  eine deutlichere Differenzierungen bei der Risikoeinschätzung landwirtschaftlicher 
Betriebe (z.B. saisonale Schlachtung, Schlachtaufkommen nicht alleiniger Parameter 
sondern in Kombination mit Ausbildungsstand, Vermarktungswege…..); 
•  deutlichere Differenzierungen bei den Dokumentationspflichten (z.B. in Abhängigkeit 
von der Anzahl der mit Schlachtung und Verarbeitung befassten Personen, der Pro-
dukte, Dokumentation von Abweichungen, Dokumentation als eigene Hilfsmittel ge-
staltbar) und bei der Festlegung des Umfangs mikrobieller Kontrollen; 
•  frühzeitige und auf den Personenkreis besser zugeschnittene Informationen 
•  mehr Bereitschaft und Mut für unkonventionelle und auf die jeweilige betriebliche 
Praxis hin angepasste Lösungen. Hans-Jürgen Müller, Andrea Fink-Keßler, Kurzfassung Projekterfahrungen                                                         4 
 
 
Mit Sicht auf Politik und Verwaltung braucht es: 
 
•  mehr Unterstützung für die unteren Behörden bei der Nutzung der gesetzlich gegebe-
nen Spielräume; 
•  verbesserte Rückkopplungsmöglichkeiten zwischen unteren und oberen Behörden; 
•  mehr Anstrengungen, Gesetze, Verordnungen und Vorschriften nicht nur juristisch 
eindeutig sondern auch für die Anwender verständlich zu formulieren und zu struktu-
rieren; 
•  die Beibehaltung und Ausbau der Flexibilisierung; (Keine Rückkehr zu detailgenauen 
Vorschriften!) 
•  Maßnahmen, die eine Verbesserung des Beratungsangebotes und eine Verbesserung 
der Akzeptanz von Beratungsangeboten zum Ziel haben; 
•  Etablierung von Instrumenten zur Konfliktbewältigung (Widerspruchsverfahren, 





Telefon 0561 - 81 64 25 76













Status:    Biobetrieb       Konventioneller Betrieb
Ich / Wir beantrage/n die Mitgliedschaft:
   Ordentliches Mitglied / Betriebe mit eigener Fleischverarbeitung 
Jahresbeitrag  50,– Euro
   Förderndes Mitglied / Privatpersonen / Berater 
Jahresbeitrag  50,– Euro
Ort/Datum
Unterschrift

















































Bildnachweis: www.oekolandbau.de / ©BLE, 
Bonn / Thomas Stephan, außer: Rinder (Titel): 
©BLE, Bonn/Dominic Menzler, Metzger 
(Innenseite links): Ekaterina Skerleva.
Gestaltung: bettina brand grafikdesign, 
München
Gefördert aus dem 
Bundesprogramm 
Ökologischer Landbau
Bitte senden Sie den ausgefüllten Antrag per Post oder Fax an die Geschäftsstelle vlhf, 
Tischbeinstraße 114, 34121 Kassel, Fax 0561 - 288 89 52.www.biofleischhandwerk.de
Unsere Ziele
Der Verband der Landwirte mit handwerklicher 
Fleischverarbeitung (Schwerpunkt ökologische 
Erzeugung) e.V. wurde im Frühjahr 2010 
gegründet. Anlass waren die Erfahrungen  
mit der Umsetzung der neuen EU-Hygiene-
verordnungen und Zulassungspflicht unserer 
Schlacht- und Zerlegestätten. 
Wir haben uns daher zum Ziel gesetzt, 
n   die besonderen Anliegen der Landwirte mit 
eigener Fleischverarbeitung zu vertreten,
n   bei den Anhörungsverfahren im Vorfeld 
von Gesetzesänderungen als Verband 
mitzuwirken,
n   Meinungs- und Erfahrungsaustausch für 
Landwirte mit eigener Fleischverarbeitung 
zu organisieren,
n   Aus- und Weiterbildung zum Thema hand-
werkliche Fleischverarbeitung zu fördern,
n   Öffentlichkeitsarbeit durchzuführen.
Handwerkliche Fleischverarbeitung im 
landwirtschaftlichen Betrieb
n hat eine lange Tradition und Kultur
n   steht für weitgehenden Verzicht auf 
Tiertransporte und damit für das Vermeiden 
von Stress für unsere Nutztiere
n   schafft persönliche Beziehungen zwischen 
Landwirt, Metzger und Verbraucher 
n   bedeutet hohe Transparenz bei der Lebens-
mittelproduktion
n sichert eine gute Lebensmittelqualität
n   schafft unverwechselbare, hochwertige und 
traditionelle  Fleisch und Wurstprodukte
n   sichert Arbeitsplätze und Betriebseinkom-
men für die Landwirte
Unsere Leistungen 
für Mitglieder
n   Unabhängige Ansprechpartner für die 
Betriebe bei fachlichen wie behördlichen 
Fragen
n   Aktuelle Informationen z.B. zu neuen 
Vorschriften und Gesetzesvorhaben durch 
kostenlosen Informationsrundbrief und 
Zugang zu speziellen Informationen der 
Internetseite www.biofleischandwerk.de
n   Seminare und Vor-Ort-Schulungen zum 
gemeinsamen Informationsaustausch  
und zur Weiterentwicklung von Produkt-
qualität und Vermarktung
n   Mithilfe bei Informationsbeschaffung 
n   Vermittlung von Kontakten 
n   Marktplatz für Angebote und Nachfragen
Verband der Landwirte  
mit handwerklicher 
Fleischverarbeitung 
(Schwerpunkt Ökologische 
Erzeugung) e.V.